LANDKREIS GGTTINGC-/

Landkreis Go6ttingen

Fachbereich Veterindrwesen und Verbraucherschutz
fiir den Landkreis und die Stadt Géttingen
Walkemiihlenweg 8

37083 Gottingen
Tel. 0551 / 525 - 2493

Merkblatt
Hygienische Anforderungen an Lebensmittel anlasslich
StraRen-, Vereinsfesten, Markten etc.

e Die Verkaufsstande und Einrichtungsgegenstiande missen sauber und instand gehalten werden und
so beschaffen sein, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist. Fulboéden missen fest
und leicht zu reinigen sein, das heilSt die Aufstellflache sollte betoniert, asphaltiert oder gepflastert
sein (keinen Sand-, Schotter-, Rasenboden), im Bedarfsfall ist eine stabile, geeignete Unterlage zu
verwenden.

e Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind in einem einwandfreien Zustand zu
halten und missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte und abwaschbare
Materialien zu verwenden (kein Holz).

e Bei der Abgabe von offenen Lebensmitteln ist auf einen ausreichenden Warenschutz zu achten,
damit der Kunde die Ware z.B. nicht bertihren oder anhusten kann. Eine nachteilige Beeinflussung
der Lebensmittel durch Staub, Fliegen, Gerliche, Regen usw. ist durch die Verwendung von ent-
sprechend ausgeriisteten Verkaufsstanden/ -wagen auszuschlieRen.

e Soweit Lebensmittel behandelt oder abgegeben werden, miissen Handwaschbecken mit einer aus-
reichenden Warm- und Kaltwasserzufuhr, Fliissigseife und Einmalhandtiicher am Arbeitsplatz und
in den Toiletten vorhanden sein.

Tipp: Sollte der Verkaufsstand nicht an das Wassernetz angeschlossen sein, kann ein Glihwein-
oder Einkochtopf mit Zapfhahn verwendet werden, um das bendétigte Wasser vorratig zu halten.
Die Abwasser sind ordnungsgemaR zu entsorgen.

e Beim Behandeln von Lebensmitteln ist eine angemessene saubere Arbeitskleidung zu tragen.

e Auf das Anbieten von Hackfleischerzeugnissen wie Mettbrétchen, frische Bratwurst 0.3. sollte we-
gen des hohen Gesundheitsrisikos verzichtet werden.

e Zum Reinigen von Lebensmitteln, Glasern, Bestecken, Geschirr usw. sowie zum Reinigen und Desin-
fizieren von Arbeitsgerdten und Einrichtungen missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein.

e Leichtverderbliche Lebensmittel miissen durchgehend bei geeigneten Kiihl- bzw. Warmhaltetempe-
raturen aufbewahrt werden.
Die Temperatur ist mindestens taglich zu Gberprifen.
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Frischfisch sowie Schalen- & Krustentiere Maximal + 2°C
Frischgefllgel Maximal + 4°C
Frischfleisch & Fleischerzeugnisse Maximal + 7°C
Milchprodukte Maximal + 10°C
Belegte Brotchen (Aufschnitt usw.) Maximal +7°C
Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung (Cremes, Sahne 0.4.) Maximal +7°C
Speisen die warm gehalten werden (Suppen, SoRRen, Braten usw.) Mindestens +65°C

e Bei dem Frittieren von Lebensmitteln ist auf die Auswahl eines geeigneten Frittierfettes (kein Raps-
0l) zu achten. Die Frittiertemperaturen bei starkehaltigen Lebensmitten (z.B. Pommes Frites, pa-
nierten Schnitzeln, Kroketten, usw.) missen unter +175 °C liegen und in jedem Fall so niedrig wie
moglich gehalten werden.

e Alle Abfalle sind unverziglich aus dem Arbeitsbereich zu entfernen. Bis zu ihrer ordnungsgemalien
Entsorgung sind sie in geeigneten dicht schlieRenden Behaltern aufzubewahren.

e Eine Kennzeichnung von Zusatzstoffen (z.B. Phosphat, Farbstoffen, Konservierungsmittel usw.) ist
vorzunehmen (Originaletiketten und Angaben des Vorlieferanten beachten).

e Eine Kennzeichnung von Allergenen (z.B. Weizen, Milch, Eier, Senf, Sellerie, Soja, Fisch, usw.) ist
vorzunehmen (Originaletiketten und Angaben des Vorlieferanten beachten).

¢ Im Rahmen der Sorgfaltspflicht sind Eigenkontrollen zu dokumentieren (Temperatur- und Reini-
gungsdokumentation, auch der Schankanlage).

e Personen, die gewerbsmaRig Lebensmittel herstellen, zubereiten und / oder abgeben, dirfen diese
Tatigkeit nur dann ausiiben, wenn sie eine Belehrung nach Infektionsschutzgesetz nachweisen kon-
nen (das alte Gesundheitszeugnis gilt als Belehrung). Bei einmaligen Veranstaltungen durch Privat-
personen ist keine Belehrung erforderlich (im Gegensatz zu einmaligen Veranstaltungen durchge-
fUhrt durch Lebensmittelbetriebe).

e Essind flr alle Personen Lebensmittelhygieneschulungen zwingend vorgeschrieben, die leicht ver-
derbliche Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen. Ausgenommen sind Perso-
nen mit entsprechender Berufs- oder wissenschaftlicher Ausbildung (z.B. Koch, Metzger, Backer).
Die Dokumentation dariiber ist auf Verlangen nachzuweisen.

Weiter Auskiinfte erhalten Sie beim Fachbereich Veterindarwesen und Verbraucherschutz fiir den
Landkreis und die Stadt Gottingen.

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschldgige Rechtsgrundlagen bleiben unbe-
rihrt.
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